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Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan tanaman yang banyak dibudidayakan di 
Indonesia. Pada saat panen akan terjadi kelebihan produksi sehingga banyak buah 
pisang yang tidak termanfaatkan dengan baik sebagai bahan pangan (menjadi rusak). 
Oleh karena itu diperlukan penanganan dan pengolahan yang tepat, misalnya dibuat 
tepung pisang. Tepung pisang dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam 
pembuatan pound cake. Pisang yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang 
Kepok Putih, Raja Uli dan Tanduk. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 
penggunaan tepung pisang terhadap sifat fisik (volume pengembangan, densitas, baking 
loss dan hardness), kimia (kadar air, abu, lemak, protein, serat kasar, karbohidrat, dan 
kalium), dan sensoris (rasa, aroma, tekstur, warna, dan overall) dalam pound cake. 
Konsentrasi tepung pisang yang digunakan adalah 25% dan 50%. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar abu, lemak, serat kasar, dan kalium pada pound cake yang 
disubstitusi dengan tepung pisang meningkat. Semakin tinggi tingkat substitusi tepung 
pisang maka volume pengembangan pound cake menurun. Sedangkan penambahan 
tepung pisang menyebabkan densitas, baking loss, dan hardness pound cake meningkat. 
Pound cake yang dapat diterima oleh panelis adalah pound cake dari substitusi tepung 
pisang Kepok Putih 25% dan Kepok Putih 50%. 
 






















Banana (Musa paradisiaca L.) is the most cultivating plants in Indonesia. Over 
production of banana fruits will be happenend at harvest time. At the time many banana 
fruits could be used as well as foodstuff because it was damaged.  Therefore, good 
handling and processing is important for made of banana flour. Banana flour can  be 
used to substitute wheat flour in pound cake making. In this research were used Kepok 
Putih, Raja Uli and Tanduk Banana. The aim of this research were to determine the 
influence of banana flour at physical analysis (cake volume, density, baking loss, and 
hardness), chemical analysis (moisture, ash, lipid, protein, fiber, carbohydrate, and 
potassium content) and sensory analysis (taste, flavor, texture, colour, and overall) 
pound cake. Concentration of banana flour were used 25% and 50%. The results shown 
that the content of ash, lipid, fiber, and potassium in pound cake which is substituted 
with banana flour is increased. The increase of level substitution of banana flour 
reduced cake volume. While added of banana flour was made increasing of density, 
baking loss and hardness of pound cake. Pound cake was acceptable by consumers with 
substitution of Kepok Putih banana flour 25% and 50%. 
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